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Lipid Peroxidation and Generation of  PAF-like phospholipids in Fishes 
  —Effects of the parts of the fish meats, storage and cooking—
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  The relation of the lipid peroxidation and the generation of the PAF-like activities which exist in fishes 
were examined from the viewpoint of parts of the fish meats, storage and cooking. 
1. PAF-like activity of the red muscle was remarkably higher than those of lean and fat muscles of tuna. 
Investigations of correlation between the PAF-like activities produced by peroxidation of CGP and con-
tents of PUFA and alkyl ether-linked subclass in parent CGPs, revealed that the higher activity of red mus-
cle were rich in alkyl ether-linked subclass and docosahexaenoate (DHA). 
2. The generation of PAF-like activity and lipid peroxidation under saving of the meats of mackerel, were 
examined, using meats of just after the purchase, cold storage saving (at 4°C for 4 days), and freezing (at 
—40°C for 30 days). In the meat of the cold storage saving, the TBARS value was the highest, and the PAF-
like activity was also the highest. The content of CGP of the meat decreased to about 50 % of that of just 
after the purchase, and contents of alkyl ether-linked CGP increased about 4 times, by the cold storage. 
From these results, it was indicated that the enzymatic hydrolysis of CGP progressed under cold storage. 
3. The PAF-like activities exist in the mackerel meats increased by the cooking (baked, fried), and the 
TBARS also showed high values. Although the vinegar cured mackerel is not heating cooking method, the 
PAF-like activity was the highest after 2 days. Furthermore, it became clear that the generation of PAF-like 
activity and lipid peroxidation were suppressed, when ginger and sesame were used in the cooking.
1.は じ め に
 現在我が国では,肥 満や高脂血症,虚 血性心疾患
な どの生活習慣病 との関連 より,特 に 「脂質の質 と
量」の適正摂取に対す る栄養指導が重要視 されてい
る1・2)。第5次 改定に引き続き,第6次 改定 日本人の
栄養所要量一食事摂取基準一 においても,脂 質所要
量は,18歳 以上の健康人の場合,脂 肪エネルギー比
20～25%,飽 和(S),一 価(M),多 価不飽和(P)の
脂肪酸摂取割合は3:4:3,さ らに多価不飽和脂肪
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酸(PUFA)のn-6系 とn-3系 の比率は4:1が 目安
とされている3)。 また,PUFAの 過酸化お よびその
生成物による癌や老化促進 などの健康障害を抑制す
るために,ビ タミンE,ビ タミンC,カ ロテンなど
の抗酸化 ビタ ミンを十分に摂取することが奨められ
ている。
 健康人はもちろんであるが,ア レル ギーや高脂血
症等ではn-3系PUFAを さらに多く摂取す る必要が
ある。魚介類 はn-3系PUFAの 供給源 として,積 極
的に摂取す ることが奨励 されているが,魚 離れ,調
理離れの傾向にある今 日,対 象者に よっては,食 材
としての魚介類の調理や保存な どの取 り扱いについ
























行った結果， (1)多種類の魚介類の中で特に， IPA 
(イコサベンタエン酸)， DHAなどの PUFA含量が高
いイワシ，サパ，サンマ等のいわゆる「青背の魚」












































ホルム:メタノール混液 (1 : 1， by vol.， :t BHT) 
に溶解し， -40oCで保存した。溶媒の乾固は窒素ガ
スにて行った。






溶媒系;クロロホルム:メタノール:水=65 : 35 : 

















超音波にかけて調製した。標準として 16:0 PAF (1-
0・hexadecyl-2-acetyl-sn-glycero-3-phosphocholine)を





















フィー (GC)により分析した。ShinchromA (DMCS) 
ADVANCE DSカラム (3mmX 2m)を装着した
HITACHI G-5000形ガスクロマトグラフを用いて，分









1， 1， 3，3ー テトラエトキシプロパンを用い，マロン
ジアルデヒド (MDA)相当量で示した。
7. 試薬
16 : 0 PAFはBachemFeinchemikalien A.G.， 10% 
塩酸 メタノールは東京化成，アルミナは ICN社
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表 1 クロマグ、ロの部位による脂質過酸化と PAF様活性及び関連脂質の差異
BHT PL CGP/ 
PAF様活性本l 脂肪酸組成(%) TBARS 
部位添加の (mgpν PL UmoV (mmol pLIndex本2 脂質含量*3
有無 100g) (%) CmGoPl ) (1p0m0go)l/ 16・o 18:0 18:1 20:・5 22・-6MDpML) mol (100g当たり)
総脂質 1. 4g 15.1 47.6 0，02 5 21.1 9.9 19，7 6.6 34.9 1. 76 2. 12 "，u.，，~~ (i:4) 
赤身 20・5 27mg + 15.6 50.1 +叫 21.8 9.6 19.5 6.2 35.5 0.90 22:6 115mg 
総脂質 24.6g 脂身 15.3 48.6 O. 12 22 19.3 6.7 29.2 8.7 18.6 6. 76 1. 37 "'U ，~~ ~ (27: 5) 
(中トロ) 1 A 0 AC A {¥ 1 (¥ 1 (i (') C '7 ()O i'I 0 '7 10 '7 (¥ 1")"-' 20・5 1290mg， + 14.846.40.10 19.26.728.9 8.7 18.7 0.23 2・6 2880mg 
54.5 36.0 5.79 2，450 10.6 12.4 15.8 6.6 45. 1 1. 38 2.63 未掲載
血合肉 + 54.0 38. 6 3. 65 11. 0 12. 6 15.9 6.8 4. 5 1. 07 
*1 16:0 PAF相当量 (TLCのPAF様物質3画分の合計値)








各部位 100g中の PL含量は，赤身，脂身は約 15mg
Pi (脂質リン)相当であったが，血合肉は 55mgPi 
と高含量で、あった。血合肉は普通肉より水分が少な
く，筋肉細胞が多いためと思われる。また， PAF及







TLの脂肪酸組成は，赤身では 22:6 (DHA) ， 16: 
o (パルミチン酸)， 18: 1 (オレイン酸)の順に多
かったが，脂身では 22:6よりも 18: 1， 16: 0が多
く，貯蔵脂肪が多いと思われる。一方，血合肉は他
の 2つの部位と脂肪酸組成が異なっており， 22: 6 






















小板凝集活性を測定し， 16: 0 PAF相当量で示した。









が高い分子種である 20: 4 (アラキドン酸)， 20: 5， 
22 : 6を記載したが，血合肉 CGPは特に 22:6が約
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表2 クロマグロの部位別 CGPの過酸化による PAF様活性の生成
エー テルプ型ー 過酸化反応の PAF様活性*1
CGP . PUFA (%) 
部位 CGP/CGP (%) 有無 (umol/mol 
赤身 0.67 
十
脂身 O. 53 
(中トロ) + 
血合肉 2. 35 
+ 
本116:0 PAF相当量， *2 N.D. : Not Detected 
50%で他の部位の約1.5倍高く，自動酸化反応によ


















CGP) 20:4 20:5 22:6 






2.3 3. 1 18.5 
3.6 13.8 30.8 
2.1 6.3 12.4 
3.8 8.3 49.4 














表3に，各保存条件における PL量， PL中の CGP
量，エーテル型 CGPの割合，総 PAF様活性， CGP 





BHT PL CGP/PL 
エーテル型 PAF様活性*1 TBARS 
CGP/CGP (戸noVmolCGP-PUFA*2(mEnol MDA/ 保存条件 添加の有無 (mgPi/100g) (%) (%) or-CGP)- (%) mol TL) 
購入直後 28.5 37.2 0.83 0.42 39.9 1. 24 
+ 0.22 49.2 0.43 
冷凍 29.4 35. 3 1. 00 2. 50 40.8 1. 75 
400C 30日 十 0.98 45.2 1. 21 
冷蔵 28. 9 17. 1 3.43 3.58 49.0 3. 58 
40C 4日 + 2.84 49.5 0.64 





















図1 サパの調理による PAF様活性と TBARS値の増大











していた。 TLCにおいて， リソ CGPのバンドが出






























平成 13年 12月 (2001年)
ついて検討を行った。秋に出回るサバを用いて，煮
る，焼く，揚げる，酢じめ等の調理を行った後， BHT 
を添加して TLを抽出し 上記と同様の方法で PAF
様物質及び関連脂質の分析を行い， r生」の値と比較
した。このときの「生」の値は， PL 29.5mg Pν100g， 
CGPはPLの42%，CGPのPUFAは22:644%，20:5 
10%， PAF様活性 0.41川lOVmolCGP， TBARS値
1. 33mmol MDA/mol PLで、あった。図 lに，各調理
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